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(54) Fischerzeugnis sowie Verfahren zur HersteHung desselben 



(57) Die vorliegende Erfindung betrifft ein Fisch- 
erzeugnis, bestehend aus den foigenden Komponen- 
ten: 

(a) 5-35 Gew.-% Lachsfleisch, 

(b) 5-30 Gew.-% Wasser, insbesondere 10-30 
Gew.-% Wasser, 

(c) bis zu 3 Gew.-% Additive aus der Gruppe aus- 
gewahlt aus Salz, Gewurzen und Geschmacksstof- 
fen, 

(d) 0-0,5 Gew.-% Verarbeitungshilfsmittel, insbe- 
sondere Kutterhilfsmittel, aus der Gruppe aus Lac- 
tat, Ascorbat, Tartrat, Citrat, EssiggenuBsauren, 



(e) 0-0,5 Gew.-% Pokelsalz (Natriumnitrit) und 

(f) als Rest Welsfleisch, 

sowie ein Verfahren zur HersteHung dieses Fisch- 
erzeugnisses. 
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Beschreibung 

[0001] Die voriiegende Erfindung betrifft ein neues 
Fischerzeugnis und insbesondere ein Fischwurster- 
zeugnis sowie ein Verfahren zur Hersteilung des Fisch- 
wursterzeugnisses. 

[0002] Das erfindungsgemaBe Fischerzeugnis isl ais 
diatetisches Lebensmittel einzuordnen, bzw. steht dia- 
tetischen Lebensmitteln gleich, da es einen hohen Ge- 
halt an hoch ungesattigten Fettsauren wie Eikosapen- 
taensaure und Docosahexaensaure aufweist und cho- 
iesterinfrei ist. Gerade diese hoch ungesattigten Fett- 
sauren haben in den letzten Jahren die Bedeutung von 
Fisch bzw. Fischerzeugnissen ais ernahrungsphysiolo- 
gisch wertvolle Nahrungsmittei stark aufgewertet da sie 
im menschlichen Korperzu sehraktiven, nutzlichen Ver- 
bindungen umgewandelt werden konnen. ihr hoher Ge- 
halt im Fett fast alier Fischarten macht Fisch hier n ahezu 
unentbehrlich. Im Gegensatz ist der durchweg niedrige 
Gehalt an Choiesterin hervorzuheben. Fische mit einem 
ausgesprochen hohen Gehalt an ungesattigten Fett- 
sauren sind Wels (Waller), Lachs, Hering, Makreie, urn 
nureinige Fischarten aufzuzahlen. 
[0003] Neben den oben aufgefuhrten Inhaltsstoffen 
enthalt Fisch noch eine Anzahl wichtiger Mikro- und 
Spurenelemente sowie andere ernahrungsphysiolo- 
gisch wichtige Verbindungen in wechseinden Mengen. 
An Elementen seien weiterhin genannt Brom, Fluor, Ei- 
sen "lelen, Calcium, in Verbindungen die Vitamine A, 
D } E 1 , B2, B6, B12, Nicotinamid, Pantotensaure, Bio- 
tin : 'i Folsaure. 

[0004] Aufgrund der obigen Sachlage ist der Verzehr 
von Fischen und Fischerzeugnissen in der Bundesre- 
publik Deutschland nach einem durch die Berichterstat- 
tung iiber Nematoden verursachten Ruckgang wieder 
angestiegen. Dieser Anstieg ist nicht zuletzt auch auf 
die Kenntnis zuruckzufuhren, daB das Verspeisen von 
cholesterinhaltigen Fleisch- und Wurstprodukten zu ei- 
ner zunehmenden Zahl von Herz- und Kreislauferkran- 
kungen fuhrt. 

[0005] Daher ware es wunschenswert, Nahrungsmit- 
tei bzw. Nahrungsmittelerzeugnisse zur Verfugung zu 
stelien, die unter Vermeidung von cholesterinhaltigem 
Fleisch und Fett hergestellt werden konnen, jedoch 
gleichzeitig einen hohen Gehalt an mehrfach ungesat- 
tigten Fettsauren aufweisen. 

[0006] Bereits in den 60er Jahren wurden daher Ver- 
suche unternommen, urn dieses Ziel zu erreichen. DE- 
A-2317045 beschreibt Fieischprodukte wie Leberwiir- 
ste, die unter Verwendung einer Emulsion hergestellt 
werden, die durch Emulgieren von pflanzlichen Olen 
und Fetten mit einem hohen Gehalt an mehrfach unge- 
sattigten Fettsauren unter Einsatz von mindestens 10 
Gew.-% Caseinat und einer Fleischbriihe erhaltiich 
sind. 

[0007] In der DE-A-2639177 werden diatetische 
Fleischpasten beschrieben, die hergestellt werden 
durch Mischen von 40-59 Gew.-% magerem Fleisch mit 



34-42 Gew.-% geschaumter Milch, gefolgt vom Ver- 
schneiden dieses Gemisches mit einer Emulsion aus 
geschaumter Milch, Caseinat und pfianzlichem Ol und 
Homogenisierung des erhaitenen Gemisches. Das ver- 
5 wendete pf lanziiche Ol weist wenigstens 70 % mehrfach 
ungesattigte Fettsauren auf. 

[0008] Nachteilig bei den oben beschriebenen Pro- 
dukten der DE-A-2317045 und der DE-A-2639177 ist 
die Verwendung von Fleischbruhe oder geschaumter 
10 Milch, die bei der Stabilitat der erhaitenen Fieischpro- 
dukte Problemc bezuglich bakteriellem Befall, etc. auf- 
wirft. 

[0009] EP 0404214 B1 beschreibt ein streichbares 
Produkt auf Fleischbasis, das 15-40 Gew.-% mageres 

15 Fleisch mit hochstens 15 Gew.-% Fett, 10-30 Gew.-% 
vorgekochte Fleischfasern, 0,5-3 Gew.-% Alkaiimetall- 
caseinat und bis zu 35 Gew.-% einer 6l- oder Fettzu- 
sammensetzung umfaBt, in deren verdauiichemTeil die 
Fettsaurereste maximal 35 % gesattigte Fettsaurereste 

20 umfassen. Durch die Verwendung von vorgekochten 
Fleischfasern und der spezifischen Fett-oderOlzusam- 
mensetzung kann ein physikalisch und bakteriologisch 
stabiles Produkt erziett werden. 

[0010] Weiterhin sind bereits Fischpasten bekannt, 
25 die allerdings nicht die fur ein Wurstprodukt gewiinschte 
Konsistenz und geforderte Haltbarkeit aufweisen. 
[0011] JP 63309167 A2 beschreibt Fischwurst- und 
Fischpastetenprodukte, die jedoch alle den Zusatz von 
Fremdeiweis, wie z.B. Natriumcaseinat, Gluten (aus 
30 Weizen) oder Sojabohnenprotein ais Emulgator benoti- 
gen. 

[0012] WO 93/00830 beschreibt eine cholesterinf reie 
Diatwurst, die start ublichem Geflugel- bzw. Saugetier- 
fleisch Fischfleisch wie Thunfisch-, Haifisch-, Forellen- 

35 fleisch und besonders bevorzugt frisches Lachsfleisch 
verwendet. Durch Zugabe von 8-28 Gew.-% Pflanzenol 
soli die Konsistenz von herkommlicher Schnittwurst er- 
reicht werden. In der Praxis hat sich aber gezeigt, daB 
bei der Verwendung von frischem Lachsfleisch in einem 

40 derartigen Diatwurstprodukt die Konsistenz nicht zufrie- 
denstellend ist und aufgrund der durch die Kunden be- 
mangelten "Krumeligkeit" des Produkts die Diatwurst 
gemaB der WO 93/00830 keinen Eingang auf den Markt 
gefunden hat. 

45 [0013] Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es 
deshalb, ein Fischerzeugnis und insbesondere ein 
Fischwurstprodukt unter Vermeidung von Zusatz von 
Pflanzenol, Fremdeiweis und Phosphaten und von cho- 
lesterinhaltigen Komponenten sowie ein Verfahren zur 

50 Hersteilung bereitzustellen. Die Konsistenz des Fisch- 
erzeugnisses bzw. der diatetischen Fischzubereitung 
soil denen von herkommiichen Fieischprodukten ent- 
sprechen, d.h. es solien keine Beeintrachtigungen hin- 
sichtiich Geschmack, Haltbarkeit oder Schnittfestigkeit 

55 im erzeugten Produkt im Vergleich zu am Markt vorhan- 
denen Fleischerzeugnissen mehr vorhanden sein. 
[0014] Die obige Aufgabe wird erfindungsgemaB 
durch das Fischerzeugnis gemaB Anspruch 1 sowie 
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durch das Verfahren gemaB Anspruch 7 gelost. In den 
Unteranspruchen sind vorteilhafte Ausfuhrungsformen 
der Erfindung enthalten. 

[0015] Das erfindungsgernaBe Fischerzeugnis bzw. 
die erfindungsgernaBe Fischzubereitung besteht aus 5 
den folgenden Kornponenten. 

(a) 5-35 Gew.-% Lachsfleisch : 

(b) 5-30 Gew.-% Wasser, insbesondere 10-30 
Gew.-% Wasser, 10 

(c) bis zu 3 Gew.-% Additive aus der Gruppe aus- 
gewahlt aus Salz, Gewurzen und Geschmacksstof- 
fen, 

(d) 0-0 : 5 Gew.-% Verarbeitungshilfsmittel, insbe- 
sondere Kutterhilfsmitte!, aus der Gruppe aus Lac- is 
tat, Ascorbat, Tartrat, Citrat, EssiggenuBsauren, 

(e) 0-0 ; 5 Gew.-% Pokelsalz (Natriumnitrit) und 

(f) als Rest Welsfleisch. 

[0016] Die Kornponenten (a) bis (f) erganzen sich auf 20 
100 Gew.-%. Der bei handeisiibiichen Fleischerzeug- 
nissen, d.h. Wursten, etc. enthaltene Saugetier- bzw. 
Geflugelfleisch- oder Fettanteil wird erfindungsgemaB 
durch Fischfleisch, namlich durch eine Kombination aus 
Welsfleisch und Lachsfleisch ersetzt. Dabei wird ein 25 
Verhaltnis von Welsfleisch zu Lachsfleisch von 3:1 ein- 
gehalten. Das erfindungsgemaB eingesetzte Wels- 
fleisch (silurus glanis) stammt von Zuchtwelsen, die in 
Teichen gezogen werden. Insbesondere wird erfin- 
dungsgemaB die afrikanische Welsabart Melander ein- 30 
gesetzt. Aufgrund der spezifischen Proteinzusammen- 
setzung des Wetsfleisches kann erfindungsgemaB eine 
sehr gute Konsistenz der Fischerzeugnisse erzielt wer- 
den. 

[0017] Als Lachsfleisch wird insbesondere erf in- 35 
dungsgemaB Lachsfleisch von frisch gefangenen iri- 
schen Lachsen eingesetzt. 

[0018] Uberraschend war, daB erfindungsgemaB 
ohne Zugabe von Emulgatoren und Pflanzendi im Her- 
steliungsprozeB eine Konsistenz wie bei herkommli- 40 
chen Schnittwurst- oder Bratwurstprodukten erzielt wer- 
den konnten. Die Zugabe von Salz sowie von Lactat 
oder Citrat in einer Menge von 0,3 bis 0,5 Gew.-% er- 
moglicht ein lang haltbares Wurstprodukt, welches be- 
vorzugt in einen Kunstdarm gefullt wird. Jedoch kann 45 
das Diatwurstprodukt auch wie herkommliche Konser- 
ven steriiisiert und verpackt sein. Die Gesch macks note 
laBt sich durch den Einsatz diverser Einlagen, d.h. von 
Welsfieischstucken und/oder Gewurzen in weiten Gren- 
zen verandern. so 
[0019] Das erfindungsgernaBe Fischerzeugnis kann 
als Fischzubereitung voriiegen. Hier seien insbesonde- 
re Vorgerichte, unter Beigabe von Gemusen oder 
Fruchten, erwahnt. Die erfindungsgernaBe Fischzube- 
reitung kann aber auch als FischkloB, als Fischwurst 55 
einschlieBiich Fischleberwurst oder als Fischpastete 
hergesteilt werden. 

[0020] Weiterhin iassen sich auch Fischproteinkon- 



4 

zentrate auf Basis einer Kombination aus Weis- und 
Lachsfleisch herstelien. Gegebenenfalls konnen auch 
die Wels- und Lachsfieischproteine hydroiysiert und 
modifiziert werden, so daB unerwunschte Aminosauren 
entfernt und bevorzugt die Aminosauren Tyrosin und 
Tryptophan eingefuhrt werden, so daB spezifisch ein 
Proteinkonzentral mit Aminosauregemischen zur Verfu- 
gung gestellt werden kann, das beispielsweise fur phe- 
nylalaninfreie Diaten seinen Einsatz finden kann. 
[0021] Ein erfindungsgernaBes Verfahren zur Her- 
stellung eines Wurstprodukts und insbesondere eines 
Diatwurstprodukts, das die folgenden Kornponenten 
enthalt: 

(a) 5-35 Gew.-% Lachsfleisch, 

(b) 5-30 Gew.-% Wasser, insbesondere 10-30 
Gew.-% Wasser, 

(c) bis zu 3 Gew.-% Additive aus der Gruppe aus- 
gewahltaus Salz, Gewurzen und Geschmacksstof- 
fen, 

(d) 0-0,5 Gew.-%, insbesondere 0,3-0,5 Gew.-%, 
Verarbeitungshilfsmittel bzw. Kutterhilfsmitte! aus 
der Gruppe aus Lactat, Ascorbat, Tartrat, Citrat, 

(e) 0-0,5 Gew.-% Pokelsalz und 

(f) als Rest Welsfleisch, 

ist durch folgende Schritte charakterisiert: 

(a) Zerkleinern des Fischfieisches in zumindestteil- 
weise gefrorenem Zustand, 

(b) Zugabe von Wasser und/oder Eis wahrend des 
Zerkleinerungsprozesses, 

(c) Mischen der zerkleinerten Masse unter Biidung 
eines Brats und Zugabe von Salz und gegebenen- 
falls weiteren Additiven aus der Gruppe der Gewiir- 
ze und Geschmacksstoffe sowie gegebenenfalls 
Einlagen von Welsfleisch (Melanderfleisch) und/ 
oder Lachsfleischstucken, wahlweise kann Ascor- 
binsaure und/oder Citrat in Mengen von 0,3-0,5 
Gew.-% zugegeben werden, 

(d) Formung und Packung einer Wurst oder einer 
Konserve, 

(e) Erhitzen der Wurst oder Konserve in einer Be- 
handlungskammer auf eine bestimmte Kerntempe- 
ratur, bis ein bestimmter Haltbarkeitsgrad erreicht 
ist. 

[0022] Zur Herstellung einer dauerhaften Wurst wird 
die abgepackte Wurst oder Konserve in Schritt (e) z.B. 
bei einer Bruhwurst auf eine Temperatur von 70-80° C 
wahrend etwa 20 Minuten, zur Herstellung einer Jadg- 
wurst von 70-80° C wahrend etwa 45-50 Minuten erhitzt. 
Zur Herstellung einer Konserve erfoigt eine Sterilisation 
bei 100°C, vorzugsweise 108°C, wahrend einer be- 
stimmten Zeitdauer. 

[0023] Uberraschenderweisezeigtesich nun, daB die 
erhaltenen erfindungsgemaBen Fischerzeugnisse kei- 
ne Beeintrachtigung bezuglich Cholesterinfreiheit, Halt- 
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barkeit, Geschmack Oder Schnlttfestigkeit zeigten. Auf- 
grund derTatsache, daB ein hoher Anteii an rnehrfach 
ungesattigten Fettsauren in den erfindungsgemaBen 
Fischprodukten enthalten ist, macht dieses Produkt er- 
nahrungsphysiologisch sehr wertvoll. 
[0024] !m folgenden wird eine besondere Ausfuh- 
rungsart des erfindungsgemaBen Verfahrens beschrie- 
ben. ErfindungsgemaB wird die Herstellung einer Diat- 
bratwurst beschrieben. 

[0025] Teiiweise gefrorenes Wels- und Lachsfieisch 
wird in einer auf das Gesamtgewicht der Wurst bezoge- 
nen Menge von 5-25 Gew.-% 5 insbesondere 25 Gew.- 
%, Lachsfieisch ; und 42,5-92,5 Gew.-%, insbesondere 
50,5 Gew.-%, Welsfleisch in einen ublichen Kutterunter 
Zugabe von 5-30 Gew.-%, insbesondere von 21 ,5 Gew.- 
%, Wasser, 2,0 Gew.-% Salz und 0,5 Gew.-% Kutter- 
hilfsmittel zerkleinert. Das Wasser wird in Form von Eis- 
stuckchen hinzugegeben. Die Verarbeitungstemperatur 
im Kutterwird auf 4° C, ± 0,5° C. eingestelit. Die Masse 
wird unter Bildung eines Brats und gleichzeitiger Zuga- 
be von 1 Gew.-% Saiz und Gewurze zu einem Brat ge- 
mischt, dem je nach Geschmacksnuance kleine Wels- 
fleischstuckchen, die vorher gepokelt wurden, zugege- 
ben. Die Wurst wird dann abgepackt. SchiieBlich wird 
die Wurst in einer Behandiungskammer auf 70-80° C 
wahrend 45-50 Minuten erhitzt. Somit resultiert eine 
Wurst, die nach dem Abkuhlen in Eiswasser Schnittfe- 
stigkeit und Konsistenz wie eine herkommliche Jagd- 
wurst aufweist. Geschmacksversuche ergaben : daB die 
erfindungsgemaBe Jadgwurst einen sehr angenehmen 
und wurzigen Geschmack hat. Aufgrund des hohen Ge- 
haltes an ungesattigten Fettsauren und der Tatsache, 
daB kein Choiesterin anwesend ist ist die erfindungs- 
gemaBe Jagdwurst sehr gesund und besonders fur den 
Personenkreis von Herz-Kreisiaufpatienten als diateti- 
sches Lebensmittel geeignet. 

[0026] Die erfindungsgemaBen Fischerzeugnisse 
sind naturlich nicht auf Fischwursterzeugnisse be- 
schrankt. ErfindungsgemaB konnen auch FischkloBe, 
Fischpasteten, -salate und dergleichen aus den oben 
beschriebenen Komponenten des erfindungsgemaBen 
Fischerzeugnisses hergestellt werden. Je nach Anfor- 
derung an die Haltbarkeit mussen die Erzeugnisse mit 
konservierenden Methoden, d.h. Steriiisieren, etc. be- 
handelt werden. Die dabei erzielten Produkte sind je 
nach der erwarteten Haltbarkeit in Vo!l- und Halbkon- 
serven zu unterscheiden. 



Patentanspruche 

1 . Fischerzeugnis, dadurch gekennzeichnet, daB es 

aus foigenden Komponenten besteht: 

(g) 5-35 Gew.-% Lachsfieisch, 

(h) 5-30 Gew.-% Wasser, 

(i) bis zu 3 Gew.-% Salz und/oder Gewurze 
und/oder Geschmacksstoffe, 



G) 0-0,5 Gew.~% Verarbeitungshilfsmittel, ins- 
besondere Kutterhilfsmittel, 
(k) 0-0,5 Gew.-% Pokelsalz und 
(I) als Rest Welsfleisch, 

wobei sich die Komponenten (a) bis (f) auf 
100 Gew.-% erganzen. 

2. Fischerzeugnis gemaB Anspruch 1 , gekennzeich- 
net durch einen Wassergehalt von 5-30 Gew.-%. 

3. Fischerzeugnis gemaB Anspruch 1 , dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Verarbeitungs- bzw. Kutter- 
hilfsmittel ausgewahlt sind aus der Gruppe der Lac- 
tate, Ascorbate, Tartrate, Citrate und deren Gemi- 
schen. 

4. Fischerzeugnis gemaB einem der vorhergehenden 
Anspruche 1 bis 2, dadurch gekennzeichnet, daB 

es ein Bratfischerzeugnis, ein Kochfischerzeugnis, 
eine Fischzubereitung oder ein Fischdauerwaren- 
erzeugnis ist. 

5. Fischerzeugnis gemaB Anspruch 4, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Fischzubereitung ein Fisch- 
vorgericht, eine Fisch wurst, eine Fischpastete, ein 
Fischsalat, FischkloBe Oder eine Fisch protein kon- 
zentratzubereitung ist. 

30 6. Fischerzeugnis gemaB Anspruch 5, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB es ein Diatwurstprodukt ist. 

7. Verfahren zur Herstellung eines Fischwurstpro- 
dukts, bestehend aus den Komponenten 

35 

(a) 5-35 Gew.-% Lachsfieisch, 

(b) 5-30 Gew.-%, insbesondere 10-30 Gew.-% 
Wasser, 

(c) bis zu 3 Gew.-% Additive aus der Gruppe 
40 Salz, Gewurze, Geschmacksstoffe und deren 

Gemische, 

(d) 0-0,5 Gew.-% Verarbeitungshilfsmittel bzw. 
Kutterhilfsmittel aus der Gruppe der Lactate, 
Ascorbate, Tartrate, Citrate und deren Gemi- 

45 sche, 

(e) 0-0,5 Gew.-% Pokelsalz und 

(f) als Rest Welsfleisch, 

wobei sich die Komponenten (a) bis (f) auf 100 
Gew.-% erganzen, und das Verfahren die tol- 
50 genden Schritte umfaBt: 

(f) Zerkieinern des Fischfieisches in zumindest 
teiiweise gefrorenem Zu stand, 

(g) Zugabe von Wasser und/oder Eis wahrend 
des Zerkleinerungsprozesses, 

55 (h) Mischen der zerkleinerten Masse unter Bil- 

dung eines Brats und Zugabe von Salz und ge- 
gebenenfalls weiteren Additiven aus der Grup- 
pe der Gewurze und Geschmacksstoffe sowie 
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gegebenenfalls Einiagen von Welsfleisch und/ 
Oder Lachsfleischstucken, 
(i) Formung und Packung einer Wurst Oder ei- 
ner Konserve und 

(j) Erhitzen in einer Behandlungskammer auf 5 
eine beslimmte Kerntemperatur, bis ein be- 
stimrnter Haltbarkeitsgrad erreicht ist. 

Verfahren gemaB Anspruch 7, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB im Schritt (e) die Wurst auf eine Tern- 10 
peraturvon 70-80° C fur eine vorbestimmte Zeit er- 
hitzt wird. 

Verfahren gemaB Anspruch 7, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB im Schritt (e) die Konserve auf uber is 
100° C, vorzugsweise auf 108° C, erhitzt wird. 
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